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Ausbildungsrahmenplan

Anlage
(zZu §4)

fur die Berufsausbildung zur Fachkraft fiir Fruchtsafttechnik

Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

zu vermitteinde Fertigkeiten und Kenntnisse

zu vermitteln
im Ausbildungshaibjahr

1/2]3/4]5]8

4

Arbeitsschutz, Unfall-
verhiitung, Umweltschutz
und rationelie Energie-
verwendung

(§3Nr. 1)

a)

b)

)

berufsbezogene Arbeitsschutzvorschriften
aus Gesetzen und Verordnungen nennen

berufsbezogene Vorschrifien der Trager der
gesetzlichen Unfallsicherung, insbesondere
Unfallverh(itungsvorschriften, Richtlinien und
Merkbléatter, nennen

Vorschriften (ber den Umgang mit Druck-
behéltern erdutern

Gefahren im Umgang mit &tzenden und leicht
entziindbaren Stoffen beschreiben

unfallverursachendes Verhalten sowie
betriebstypische Unfaliquellen und
-situationen beschreiben

SchutzmaBnahmen an elektrischen Einrichtun-
gen, insbesondere in Feuchtraumen, erldutern

Schutzvorrichtungen technischer Einrichtun-
gen verwenden

Brandschutzeinrichtungen bedienen
MaBnahmen zur Ersten Hilfe einieiten
Notwendigkeit der Arbeitshygiene erlautern

Ursachen von Umweltbelastungen, insbeson-
dere durch Larm, Nasse, Kalte und Dampfe,
beschreiben und Moglichkeiten ihrer Beseiti-
gung nennen

Abwasser und Abfalle unter Beachtung der
gesetzlichen Bestimmungen beseitigen

im Ausbildungsbetrieb anfallendes Altmaterial
sammeln und die Notwendigkeit seiner
Wiederverwendung erlautern

die im Ausbildungsbetrieb verwendeten Ener-
giearten nennen und Moglichkeiten rationeller
Energieverwendung im beruflichen Einwir-
kungs- und Beobachtungsbereich anf(ihren

Kenntnisse der
produktbezogenen
Rechtsvorschriften
(§3Nr. 2)

Begriffsbestimmung der genormten Fruchtge-
trénke wiedergeben

Fruchtsafi- und Fruchtnektar-Verordnung
sowie die Leitsétze fir Fruchtséfte erlautern

Leitsatze fir Gemiisesaft und -trunk aufzeigen

Qualitatsvorschriften fir siiBe, alkoholfreie
Erfrischungsgetranke erlautern

wéahrend der gesamten
Ausbildung
zu vermitteln
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Lid.
Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse

zu vermittein
im Ausbildungshalbjahr

1]2]3l4ls5]8s

4

e)
f)

Qualitatsvorschriften fur Fruchtweine erlautern
Trinkwasser-Verordnung wiedergeben

wesentliche Vorschriften aus der Kennzeich-
nungs-Verordnung, der Diat-Verordnung, Zu-
satzstoffzulassungs-~ und -verkehrs-Verord-
nung sowie Fertigpackungs-Verordnung erlau-
temn

Grundzige der fir den Betrieb einer Gaststatte
noiwendigen lebensmittelrechtlichen Vorschrif-
{en aufzeigen

Ausfihren
von HygienemaBnahmen
(§3Nr. 3)

Reinigungs- und Desinfektionsmittel auswéhien

Konzentration der Reinigungs- und Desinfek-
tionsmittel nach Vorgabe einstellen

Reinigungsgeréte handhaben
Reinigungsanlagen bedienen

Produktions-, Lager- und TransportgefaBe
reinigen und desinfizieren

Produktionsmittel, insbesondere Leitungen, .
Schlauche, Pumpen und Maschinen, reinigen
und desinfizieren

Arbeitsplatz reinigen

wéahrend der gesamten
Ausbildung
zu vermitteln

Kenntnisse des
Ausbildungsbetriebes
(§ 3Nr. 4)

)
h)

k)

)

Art, Rechtsform, organisatorischen Aufbau und
Aufgaben des Ausbildungsbetriebes beschrei-
ben

die fiir den Ausbildungsbetrieb wichtigen
Behorden, Wirtschaftsorganisationen und
Berufsverbédnde nennen

Aufgaben der Produktionsabteilungen, ins-
besondere der Kelterei, Aufbereitungs- und
Abflillungsbereiche, beschreiben

Produktionsabléufe und ihre betrieblichen
Zusammenhange erdutern

im Ausbildungsbetrieb hergestellie Produkie
beschreiben

Durchfiihrung einer Inventur beschreiben
abliche Wege der Materialbeschaffung nennen
Betriebsordnung erldutern

betriebliche Ordnungsmittel, insbesondere zur
Berufsausbildung und den Tarifvertrag,
erldutern

Moglichkeiten der beruflichen Weiterbildung
aufzeigen

Sozialversicherungstrager nennen
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Lfd.

Nr,

Teil des
Ausbildungsberufsbiides

zu vermitteinde Fertigkeiten und Kenntnisse

zu vermittein
im Ausbildungshalbjahr

TT2131415]s

4

m)

Bedeutung und Leistung der Kranken-, Unfall-,
Arbeitsiosen-~ und Rentenversicherung fir den
Arbeitnehmer erlautern

Auswahlen, Annehmen,
Lagern und Verarbeiten
von Frichten

und Gemuse zu Saft
und Mark

(§ 3Nr. 5

Qualitatsmerkmale typischer Anbaugeblete
und Sorten nennen

Bedeutung der Inhaltsstoffe fiir die Verarbei- 4
tung erlautern

Rohware auf Verderb, Qualitat und Verwend-
barkeit prifen

Gewicht und Volumen der Rohware feststelien

Annahmebelege erstelien und Lieferscheine
prafen

sorten- und qualitatsbedingte Lagerfah;gkelt
der Rohware bestimmen

Fordergeréte, Obstreinigungsaniagen, Entrap-
pungs- und Entsteinungsmaschinen, Obst-
mdhien, Dampferzeuger, Obstdampfer,
Passier- und Homogenisiermaschinen, Obst-
pressen und Separatoren bedienen und warten

mit Werkzeugen und -stoffen fir Wartungs-
arbeiten umgehen

frische Rohware veriesen und reinigen sowie
tiefgefrorene Rohware auftauen

Rohware sortenbedingt entrappen, entsteinen,
zerkleinern, ddmpfen, passieren und enzyma-
tisch behandeln

Frucht- und Gemiisemark gewinnen

Maische zur Safthersteliung pressen

Safte vorklaren, separieren, schdnen und
filtrieren

fruchtfleischhaltige Safte homogenisieren
Trester verwerten

Haltbarmachen, Lagern
und Uberwachen

von Saft und Mark

(§ 3Nr. 6)

e)
f)
g

LagergefaBe, Befillungssysteme und Pasteuri-
sationseinrichtungen prifen, reinigen und
entkeimen

Aroma aus Saft und Mark gewinnen

Konzentrat und Halbkonzentrat aus Saft und
Mark herstellen -

Saft, Mark und Halbkonzentrat durch Hoch-
kurzzeiterhitzung und Warmentkeimung
haltbarmachen

LagergefaBe steril fillen und verschlieBen
keimfreie Lagerung tberwachen
Tanklagerbuch fuhren

>
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Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbiidungsberufsbildes

zu vermitteinde Fertigkeiten und Kenntnisse

zu vermitteln
im Ausbildungshalbjahr

1]2](3[4]5]6

4

Auswihlen, Prifen
und Verarbeiten der
Halbware

(§ 3Nr. 7)

a)

b}

Halbware, insbesondere die zugekaufte, auf
ihre ordnungsgemae Herstellung, auf Ver-
derb, Qualitat und Verwendbarkeit priifen

Rezepturen zur Hersteliung von Fruchtséften,
Fruchtnektaren und Fruchtsafigetranken unter
Beachtung der qualitativen und kalkulatori-
schen Gesichtspunkte erstelien

Halbware und Zutaten nach Rezeptur zusam-
menzustellen

Anteil des entmineralisierten Wassers zur Auf-
bereitung von Konzentraten berechnen und
das Mischungsverhaitnis einstellen

Filtersysteme und Ruhrwerkbehalter bedienen
und warten :

Fertigware durch Mischen, Fermentieren,
Schénen und Filtrieren herstellen

fruchtfleischhaltige und naturtriibe Produkte
homaogenisieren, stabilisieren und entlifften

mit Oechsle-Waage, Refrakiometer und pH-
Meter umgehen und kellertechnische Schnell-
testmethoden anwenden

Fertigware auf Einhalten der gesetzlichen Vor-
schriften prifen

Analysenwerte und Produktionsdaten
protokollieren

Aufbereiten von Trink-
wasser und Herstellen
von entmineralisiertem
Wasser

(§ 3Nr. 8)

Mindestanforderungen an die Trinkwasser-
qualitat erldutern

Trinkwasser nach Aussehen, Geruch und
Geschmack priifen

Wasserharten und pH-Wert bestimmen
einfache Wasseranalyse auswerten

Wasseraufbereitungsanlagen bedienen und
warten

Wasserentmineralisierungsaniagen unter
Beachtung der gesetzlichen Bestimmungen
zur Herstellung von Saften aus Konzentrat
bedienen und warten

Herstellen von
Fruchtwein und
Fruchtschaumwein
(§3Nr. %

a)

b}

Begriffsbestimmungen der verschiedenen
Fruchtweine und Fruchtschaumweine wieder-
geben

Roh- und Halbware auswahlen und prifen

Rezepturen zur Herstellung von Fruchtweinen
und Fruchtschaumweinen unter Beachtung
der qualitativen und kalkulatorischen
Gesichtspunkte erstelien




Nr. 25 - Tag der Ausgabe: Bonn, den 28. Juni 1984

Lid.
Nr.

Teil des

Ausbildungsberufsbildes

zu vermitteinde Fertigkeiten und Kenntnisse

zu vermittein
im Ausbildungshalbjahr

11213l4ls]s

d) Garung einleiten und Gberwachen
e) Fruchtwein abstechen und kiaren

f) Fertigware prifen und Analysenwerte sowie
Produktionsdaten aufzeichnen

X

10

Abflillen, Ausstatten,

a) Verpackungs-, Fill-, VerschlieB- und Trans-

Lagern, Versandfertig- portsysteme erlautern

machen und
Transportieren
der Fertigware
(§ 3Nr. 10)

b) Leergut, Ausstattungsmittel, Flaschenver-
schliisse und Verpackungsmaterial bereit-
stellen

¢) Auspack-, Wasch-, Flaschenfill-, VerschlieB-,
Etikettier- und Einpackmaschinen, Palettierer
und Transportbahnen sowie Kontrolleinrich-
tungen betriebsbereit machen und bedienen

d) Abflliung der Fertigware unter Beriicksichti-
gung von Temperatur, Fillmenge, Abflligut
und Ausstattung dberwachen

e} Kontrollproben ziehen und prifen
f) Produktionsmenge feststellen und aufzeichnen
g) Fertigware ein-, zwischen- und auslagern

h} Fertigware versandfertig machen, kommissio-
nieren und transportieren

>




